















Applications of Chlorella in food industry
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Abstract:Modern food industry aimed at green，healthy and more convenient foods. The use of natural ingredients with
functional activity was an attractive way to design new foods.Due to its high in protein content and richness in carotenoids and
vitamins，Chlorella had many healthcare functions and could be used in food industry as a functional food and nutrition
enhancing agent.Ｒesearch progress in the applications of Chlorella in health food and functional foods in recent years，especially
in staple food，baked food，and beverage，was reviewed in this paper in order to provide valuable information for the further
application of Chlorella in food industry.
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行分析，鉴定出 C14∶ 0，C16∶ 2，C16∶ 1，C16∶ 0，C18∶ 2，
C18∶ 1，C18∶ 3，C18∶ 0，C20∶ 0共 9 种脂肪酸，其中不饱
和脂肪酸占总脂肪酸的 65%。肖艳［19］等采用 GC－
MS对一株海水小球藻的脂肪酸进行分析，亦从中鉴




24.10%和 18.45%。张玲等［13］对 Chlorella sorokiniana
C74 进行营养分析，发现其不饱和脂肪酸含量高达总
脂肪酸的 72%，而且以亚油酸和亚麻酸含量最多，分
























B3 是淀粉和瘦牛肉的 3.75 倍和 2.43 倍;维生素 A和















连续给小鼠喂食不同剂量的 CGF 30 d 发现，每天喂













































艺参数进行优化，发现当藻液浓度为 150 g /L、破碎











酵液，发现当超声功率为 400 W，破碎时间 /间歇时间









缺点。郑祖凤等［48］将新鲜小球藻以 1∶ 10～30 比例溶
解在无菌水中洗涤后，放入常压搅拌热萃取罐，加入






































小球藻发酵液(80 mL)中接入甜酒酵母，并加入 2 g
糖、1 g蜂蜜、0.2 g柠檬酸，调配制成的一种小球藻发
酵保健饮料。其最佳发酵脱腥的工艺参数为:糖量






















小麦粉为主要原料(60% ～ 70%) ，辅以小球藻粉
344
(20% ～30%)、荞麦粉(5% ～10%)、玉米粉(5% ～
10%)、鸡蛋(2% ～4%)、食盐(0.5% ～1.0%)和食用













































































～5% 小球藻粉为原料，添加 0.01% ～ 5% 蜂蜜、
0.001% ～0.5%柚子提取物、0.001% ～0.1%酶解甜叶








料液比 1∶ 15，pH7，温度 60 ℃，时间 30 r /min，小球藻
多糖提取得率为 18.94 mg /g。水解藻蛋白的最佳工
艺为:底物浓度 100 g /L，混合酶量 12000 U /g，
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